Czwarte warsztaty Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere w Chef’s Table: kuchnia roslinna z
Ernestem Jagodzinskim.

Dni 27 i 28 listopada 2023 roku na zawsze pozostang w pamieci mtodych mitosnikéw sztuki kulinarnej,
a zwlaszcza pasjonatédw kuchni roslinnej. W przepieknym studiu Chef’s Table by Ernest Jagodzifiski w
Poznaniu odbyty sie czwarte warsztaty Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere. Poprowadzit je sam
znany wiasciciel, Ernest Jagodzinski.

Chef’s Table to nie tylko studio kulinarne. To miejsce, gdzie jedzenie staje sie sztukg, a kuchnia — czyms
wiecej niz tylko miejscem gotowania. To przestrzen, gdzie smaki, relacje, emocje i pasja tgczg sie w
jedno, tworzac niezapomniane doswiadczenie kulinarne.

Pierwszy dzien warsztatow rozpoczat sie wyjgtkowym wyktadem na temat mikro ziét. Ernest Jagodzinski
zabrat uczestnikdw w podréz po swiecie smakow, ktére wynikajg z harmonijnego potgczenia réznych
ziét. Jednym z gtdwnych punktéw tego wyktadu byto wprowadzenie do fascynujgcego swiata roslin
firmy Koppert Cress, ktérej szef Ernest jest jedynym ambasadorem w Polsce.

Warsztaty kulinarne skoncentrowaty sie na kuchni roslinnej, odkrywajac przed mtodymi kucharzami nie
tylko inspirujgce potgczenia smakowe, ale takze pomysty na dania, ktére moga z powodzeniem zagoscic¢
w menu restauracji. Wéréd przygotowanych potraw znalazty sie:

- stek z selera z truflowym demi glace z warzyw i wedzonym boczniakiem,

- bowl z weganskim tuiczykiem, fasolkg edamame, ponzu, smazonym ryzem z warzywami i lisémi shiso,
- congee, czyli azjatycka zupa ryzowa z orzechami nerkowca, imbirem, fasolkg edamame i tofu,

- pierozki z grzybami, serem bursztyn i olejem tahoon,

- krem z topinamburu z chipsami z topinamburu i kawa,

- wege burger.

Co sprawito, ze te warsztaty byly wyjgtkowe? Po pierwsze, trwaty one dwa dni, co pozwolito
uczestnikom na gtebsze zanurzenie sie w Swiat kuchni roslinnej. Po drugie, grupy liczyty po 12 osdéb, co
stworzyto kameralng atmosfere sprzyjajgcg wymianie doswiadczen i zdobywaniu wiedzy.

Ernest Jagodzinski, jako ambasador Koppert Cress, nie tylko dzielit sie swoimi umiejetnosciami
kulinarnymi, ale réwniez otworzyt drzwi do swiata mikro ziét i innych roslinnych przysmakéw. Przyszli
szefowie kuchni mieli okazje nie tylko obserwowac, ale réwniez aktywnie uczestniczyé w procesie
tworzenia dan, zdobywajac praktyczne umiejetnosci pod jego czujnym okiem.

Podsumowujac, czwarte warsztaty Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere w Chef’s Table by Ernest
Jagodzinski to nie tylko lekcja kulinarnego rzemiosta, ale takze podrdz w $wiat smakdw, inspiracji i pasji
do kuchni roslinnej. Dla wszystkich mtodych kucharzy to wydarzenie byto niepowtarzalng okazjg do
nauki, doswiadczenia i tworzenia nowych, smakowych doznan.

O Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere:

Akademia Mistrzow Smaku by Belvedere to autorski projekt edukacyjny Belvedere Gourmet Group.
Misjg Akademii jest aktywne wsparcie mtodych talentéw w rozwoju oraz pogtebianie pasji do
kreowania smakéw poprzez zetkniecie z doswiadczeniem sztuki kulinarnej na najwyzszym mozliwym
poziomie przekazywanym przez wybitnych trenerdw i ekspertdw: kucharzy, cukiernikdw oraz gosci
specjalnych Akademii. Co istotne, koncept Akademii jest formutg otwartg. Zaktada nie tylko rozwdj jej
studentdw, ale rowniez jej samej, jako miejsca takngcego nowych pomystéw, czy koncepcji. Dlatego tez



Akademia zaktada ewolucje zaréwno podczas pierwszej edycji, jak i kolejnych, po to, aby by¢ miejscem
wyjatkowym kazdego dnia. Jest otwarta na nowych trenerdéw, kolejnych ekspertéw, a takze Mecenaséw
mogacych objac jg opieka.

Wiecej informacji o Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere znajduje sie na stronie internetowej
www.akademiamistrzowsmaku.pl oraz na profilach spotecznosciowych:

facebook.com/AkademiaMistrzowSmaku, instagram.com/akademiamistrzowsmaku.




